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PENAMBAHAN IKAN LELE (CLARIAS BATRACHUS) PADA STIK PEDAS 
TERHADAP KADAR PROTEIN DAN DAYA TERIMA REMAJA DI SMA 
MUHAMMADIYAH 4 KARTASURA 
Pendahuluan: Frekuensi konsumsi makanan jajanan yang tinggi (78%) 
menunjukkan, makanan jajanan memegang peranan penting dalam memenuhi 
kecukupan energi dan zat gizi, khususnya protein. Kenyataannya protein yang 
terkandung pada makanan jajanan masih rendah, salah satunya jajanan stik. 
Kadar protein stik dapat ditingkatkan dengan penambahan ikan lele karena 
mengandung protein yang cukup tinggi (17,7%). Stik dapat dimodifikasi untuk 
meningkatkan mutu, cita rasa dan aroma, dengan cara penambahan bubuk 
cabai. 
Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ikan 
lele terhadap kadar protein dan daya terima stik lele pedas. 
Metode Penelitian: Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dimana penelitian terdiri dari dua tahap, yaitu  tahap pertama penentuan 
bubuk cabai terbaik, antara persentase bubuk cabai 4.5% dan 6,17%. Tahap 
kedua pembuatan stik lele pedas dengan 4 perlakuan yang berbeda yaitu, 
penambahan daging ikan lele 0% (kontrol), 20%, 30% dan 40%.Data dianalisis 
menggunakan uji Kruscal Wallis dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf 0,05. 
Hasil Penelitian: Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan daging ikan 
lele mempengaruhi kadar protein stik lele pedas dengan p=0,007, dan rata-rata 
kadar protein secara berturut-turut yaitu, 5,73%, 6,31%, 7,38% dan 8,56%. Hasil 
uji daya terima menunjukkan adanya pengaruh penambahan daging ikan lele 
terhadap rasa, tekstur dan keseluruhan stik, namun tidak memberikan pengaruh 
pada rasa dan aroma. Stik lele pedas dengan penambahan daging ikan lele 30% 
adalah stik yang paling disukai panelis dengan rata-rata kesukaan keseluruhan 
5,24%. 
Kesimpulan: Ada pengaruh penambahan ikan lele pada stik pedas terhadap 
kadar protein dan daya terima. 
Kepustakaan: 61:1988-2017 
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THE ADDITION OF CATFISH (CLARIAS BATRACHUS) AT SPICY STICKS 
AGAINST THE LEVELS OF PROTEIN AND ACCEPTIBILITY TEEN IN HIGH 
SCHOOL MUHAMMADIYAH 4 KARTASURA  
 
Background: The frequency of food consumption according to BPOM enough 
high (78%), whereas they have important things that we need such as energy 
and nutrients, especially protein. In fact the protein contained in snack is still low, 
among them snack sticks. Protein sticks can be enhanced with the addition of 
catfish because it contains a fairly high protein (17.7%). Sticks can be modified to 
improve the quality, taste and aroma, by means of the addition of chili powder. 
Objective: This research aims to know the levels of protein and acceptibility a 
spicy catfish sticks. 
Research Method: This study used a Randomized Complete Design (RAL) is 
the research consists of two stages, the first stage applies determination best 
chilli powder, chilli powder percentage between 4.5% and 6.17%. The second 
phase of the creation of the spicy catfish sticks with 4 treatments the fruit 
prevails, the addition of catfish meat 0% (control), 20%, 30% and 40%. The data 
were analyzed using Kruscal test Wallis test followed by Duncan on level 0.05. 
Result: The results showed that the addition of meat protein levels affect catfish 
catfish spicy sticks with p = 0.007, and the average protein levels respectively 
i.e., 5.73%, 6.31%, 7.38% and 8.56%. Acceptibility test results indicate the 
influence of the addition of catfish meat flavor, texture and overall sticks, but not 
exert influence on the taste and aroma. Stik catfish spicy catfish meat with the 
addition of 30% is the most preferred sticks panelists with average of 5.24% 
overall favorite. 
Conclusion: There is the influence of the addition of catfish in spicy sticks 
against the protein and acceptibility. 
Bibliograpphy: 61:1988-2017 
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“Bukanlah sebaik-baik kamu orang yang bekerja untuk dunianya saja tanpa 
akhiratnya, dan tidak pula orang-orang yang bekerja untuk akhiratnya saja 
dan meninggalkan dunanya. Dan sesungguhnya sebaik-baiknya kamu adalah 
orang yang bekerja untuk (akhirat) dan untuk (dunia)” (Hadis Rasulullah 
SAW). 
“ Dan janganlah kamu berputus ada dari rahmat Allah, sesungguhnya tiada 
berputus dari rahmat Allah melainkan orang-orang yang kufur” (QS.Yusuf: 87). 
“ Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan” (QS. Al Insyirah: 5). 
 “ Yakinlah karena yakin adalah energi terbesar setelah doa dan usaha untuk 
kita meraih segalanya”. 
“ Take time to think. It is the source of power. Take time to read. It is the 
foundation of wisdom. Take time to quiet. It is the opportunity to seek God. 
Take time to dream. It is the future made of. Take time to pray. It is the 
greatest power on earth” Author Unknown.  
“Apa yang kamu lakukan adalah apa yang akan kamu dapatkan, 
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